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 Ikan tuna merupakan produk perikanan yang mengandung 
protein tinggi dan lemak yang rendah. Daging ayam broiler 
merupakan produk hasil teknologi dari peternakan unggas yang dapat 
dipotong pada usia relatif muda, memiliki kandungan protein yang 
tinggi mencapai 22,92% per 100 gram.  Kandungan nutrisi yang tinggi 
tersebut menyebabkan ikan tuna dan daging ayam broiler dalam 
kondisi mentah menjadi media yang sesuai bagi pertumbuhan 
mikroba.  Antimikroba alami yang berasal dari tumbuhan seperti 
perasan buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) dapat digunakan 
sebagai alternatif solusi untuk menekan pertumbuhan mikroba dan 
menjaga keamanan pangan, terutama di masa Pandemi ini. 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh pemberian 
perasan buah belimbing wuluh terhadap total bakteri pada daging ikan 
tuna dan ayam broiler.  Desain penelitian yang digunakan adalah 
Kuantitatif, Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat taraf 
perlakuan berdasarkan lama waktu penyimpanan sampel sesudah 
diberi perasan buah belimbing wuluh 2 jam, 4 jam dan 6 jam, dan 
sampel kontrol T0 dan A0 sebelum diberi perasan buah belimbing 
wuluh maupun tahap penyimpanan, dengan pengulangan sebanyak 
tiga kali. Analisis menggunakan uji one way ANOVA dan uji lanjut 
LSD (Least Significance Different). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perasan buah belimbing 
wuluh terbukti berpengaruh dengan menurunkan jumlah total bakteri 
pada ikan tuna dan daging ayam broiler. 
 
Kata kunci: Averrhoa bilimbi L., lama penyimpanan, perasan 
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A. Penegasan Judul 
Proposal skripsi ini mengambil judul tentang “Uji Total Plate 
Count (TPC) pada Beberapa Bahan Pangan Hewani dengan 
Pemberian Antimikroba Perasan Buah Belimbing Wuluh (Averrhoa 
bilimbi Linn)”.  Untuk memahami maksud dan tujuan maka 
diperlukan beberapa istilah antara lain : 
1. Uji yaitu percobaan untuk mengetahui mutu sesuatu 
(ketulenan, kecakapan, ketahanan, dan sebagainya).
2
 
2. Total Plate Count (TPC) adalah metode untuk menumbuhkan 
sel mikroorganisme yang masih hidup pada media agar, 
sehingga mikroorganisme akan berkembang biak dan 
membentuk koloni yang dapat dilihat langsung dan dihitung 
dengan mata tanpa menggunakan mikroskop.
3
 




4. Perasan adalah suatu cara yang digunakan untuk 
mengeluarkan zat aktif yang terdapat di dalam sel bahan 
alam, baik secara manual maupun mekanik.
5
 
5. Belimbing wuluh adalah salah satu spesies pada keluarga 
belimbing (Averrhoa).
6
  Belimbing wuluh adalah jenis 
                                                          
2   Kamus Besar Bahasa Indonesia [online] “<http:/kbbi.web.id/>. Diakses pukul 
11.58. 26 Juni 2020. 
3 Ika Okhtora Angelia, 2020, „Penggunaan Metode Cawan Tuang Terhadap Uji 
Mikroba pada Tepung Kelapa‟, Gorontalo:Journal Agritech of Science, Vol.4, No.1, 
h.44. 
4 Tatang Sopandi, dan Wardah, 2014,Mikrobiologi Pangan. Yogyakarta:Penerbit 
Andi. h.435. 
5 Prestamaya Degiza Yuniar Dwi Prabawati, 2018, „Skripsi: Uji Aktivitas Ekstrak 
Kering Perasan Daun Kersen (Muntingia calabura L.) Dengan Penambahan Aerosil 
dan Metode Freeze Dry Terhadap Peningkatan Daya Ingat Mencit Putih (Mus 





tanaman penghasil buah yang memiliki rasa asam, banyak 
dimanfaatkan sebagai pengawet pangan hewani seperti pada 
ikan, daging, atau bumbu pelengkap sayur. Buah pada 




6. Pangan adalah makanan.8  Segala sesuatu yang berasal dari 
sumber hayati dan air, baik yang diolah maupun tidak diolah, 
yang diperuntukkan sebagai makanan atau minuman bagi 
konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan  pangan, bahan 
baku pangan, dan bahan baku lain yang digunakan dalam 




7. Hewani yaitu dibuat dari hewan atau bagian tubuh hewan 
(daging, susu dan sebagainya).
10
 
B. Latar Belakang Masalah 
Indonesia memiliki kekayaan biodiversitas pangan nabati dan 
hewani yang cukup besar dan beragam.  Keragaman pangan juga 
mengandung keragaman nutrisi. Pangan lokal ini menjadi andalan 
untuk menjamin pemenuhan kebutuhan pangan dan mengatasi 
ancaman dari bahaya kelaparan atau krisis pangan. Beberapa 
komoditas pangan sudah dibudidayakan, seperti pangan hasil 
peternakan dan perikanan.
11
  Komoditas utama hasil perikanan salah 
satunya yaitu ikan.  Kandungan gizi yang lengkap pada ikan laut baik 
                                                                                                                             
6 Melina Alisiya S, dkk., 2018,„Pemanfaatan Ekstrak Buah Belimbing Wuluh 
(Averrhoa bilimbi L.) Sebagai Bahan Pengawet Terhadap Uji Sensori Daging Broiler‟, 
Jurnal Riset dan Inovasi Peternakan,.h.44. 
7 Lilla Puji Lestari dan Evy Ratnasari Ekawati, 2017, „Uji Efektivitas Rebusan 
Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) Sebagai Pengawet Alami Pada Ikan Teri 
Jengki (Stolepharus heterolobus) Asin Kering‟, Sidoarjo: Jurnal SainHealth, Vol.1, 
No.1, h.51. 
8   Kamus Besar Bahasa Indonesia [online] “<http:/kbbi.web.id/>. Diakses pukul 
22.20. 13 Januari 2020. 
9   UU No.7 Tahun 1996 tentang  Pangan. 
10 Kamus Besar Bahasa Indonesia [online] “<http:/kbbi.web.id/>. Diakses pukul 
22.20. 13 Januari 2020. 
11 Tim Perikanan WWF Indonesia, 2015, Perikanan Tuna:Panduan 




untuk kesehatan. Salah satu spesies ikan laut yang memiliki nilai gizi 
tinggi dan banyak diminati adalah ikan tuna.
12
 
Ikan tuna adalah salah satu jenis ikan ekonomis penting di dunia 
dan merupakan komoditi perikanan terbesar ketiga di Indonesia 
setelah udang dan ikan tawar. Ikan tuna memiliki harga yang relatif 
mahal dibandingkan harga komoditas lainnya dengan permintaan 
pasar yang terus meningkat. Ikan ini juga memiliki banyak kandungan 
nutrisi seperti vitamin A, B6 dan B12, omega-3, berprotein tinggi dan 
kaya akan mineral seperti selenium, fosfor, serta magnesium.
13
  Selain 
ikan, sumber pangan hewani lainnya yang juga banyak diminati 
dengan nilai gizi yang tinggi dan harga yang ekonomis adalah daging. 
Daging merupakan salah satu komoditi yang diperlukan untuk 
memenuhi kebutuhan protein. Daging mengandung protein yang 
bermutu tinggi, yang mampu menyumbangkan asam amino esensial 
yang lengkap.
14
  Dua jenis daging yang digemari cukup banyak adalah 
daging sapi dan daging ayam.  
Daging sapi merupakan komoditas dengan nilai ekonomis yang 
cukup tinggi di Indonesia.  Daging sapi merupakan bahan makanan 
yang penting bagi kehidupan sehari-hari, hal ini dikarenakan daging 
sapi kaya akan gizi dan merupakan salah satu sumber esensial dari 
protein tinggi dan lemak hewani.
15
  Sumber protein lainnya adalah 
daging ayam yang banyak dikonsumsi, harga lebih murah dari daging 
sapi, serta kandungan lemak daging ayam lebih rendah daripada 
daging sapi. 
Produk hasil peternakan seperti daging ayam mempunyai resiko 
tinggi terhadap kontaminasi bakteri. Kandungan gizi yang tinggi pada 
daging merupakan media yang baik bagi pertumbuhan mikroba seperti 
bakteri, sehingga daging merupakan salah satu bahan pangan yang 
mudah rusak atau perishable. Kontaminasi mikroba pada daging dapat 
berasal dari peternakan dan rumah potong hewan yang tidak higienis. 
Sumber air dan lingkungan tempat diolahnya daging sebelum sampai 
                                                          
12 Ibid,h.2. 
13 Ibid,h.3. 
14 Jeanette E M Soputan, 1975, 2004. „Dendeng Sapi sebagai Alternatif 
Pengawetan Daging'. Bogor:Institut Pertanian Bogor. h.1.  
15 Unggul P. Juswono, Pengaruh pemberian Kunyit (Curcuma domesticaval) 
dalam mempertahankan Kadar Protein Daging Sapi yang menurun akibat radiasi, 




pada konsumen. Hal ini dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain;  




Daging yang mengalami kerusakan dapat disebabkan oleh adanya 
perubahan fisik, perubahan kimia, dan aktivitas mikroba. Akibat dari 
kerusakan tersebut antara lain pembentukan lendir, perubahan warna, 
perubahan bau, perubahan rasa dan terjadi ketengikan yang 
disebabkan pemecahan oksidasi lemak daging.  Daging ayam, dan 
ikan rentan terhadap kontaminasi mikroba. 
Komoditi ikan merupakan salah satu bahan pangan yang mudah 
membusuk (perishable food). Ikan relative lebih cepat mengalami 
pembusukan dibandingkan daging hewan lainnya. Hal ini dikarenakan 
pada saat penangkapan, ikan selalu melakukan perlawanan yang 
menyebabkan ikan banyak kehilangan glikogen dan glukosa.  Dua 
senyawa yang terkandung pada hewan mati dapat mengalami glikolisis 
menjadi asam piruvat yang selanjutnya akan diubah menjadi asam laktat. 
Kandungan asam laktat pada ikan akan membuat pH relative mendekati 
normal yang cocok untuk pertumbuhan bakteri.  Kerusakan pada 
komoditi ikan terutama disebabkan oleh adanya bakteri pembusuk. 
Tanda-tanda kerusakan yaitu adanya lendir, bau busuk, warna ikan 
menjadi kusam dan pucat, tidak kenyal, dan tengik.
17
 
Mikroorganisme masuk ke dalam pangan dari sumber internal 
dan eksternal, yang berkontak dengan pangan dari proses produksi 
hingga pangan tersebut dikonsumsi.
18
  Mikroorganisme tersebut 
masuk kedalam pangan nabati melalui pori-pori.  Sumber kontaminasi 
mikroorganisme berasal dari rambut atau bulu, saluran pencernaan 
(gastrointestinal), saluran pengeluaran (urogenital), saluran respirasi, 
dan kelenjar susu terutama puting susu ternak perah.
19
  Rentannya 
kontaminasi maka dilakukan usaha yang bertujuan untuk tetap 
menjaga kesegaran dan kualitas pangan baik daging maupun ikan. 
                                                          
16 Sutrisno Koswara, Pengawet Alami Untuk Produk Bahan Pangan 
(Jakarta:eBook Pangan.com, 2009), h.1. 
17 Mariany Razali., 2017, 'Pengaruh Konsentrasi dan Waktu Ekstraksi Terhadap 
Total Mikroba Pada Ekstraksi Belimbing Wuluh Sebagai Pengawet Ikan Kembung 
(Rastrelliger kanagurta)', Medan: Jurnal STIKNA, Vol.1, No.1,h.106 . 
     18 Tatang Sopandi, dan Wardah. 2014. Mikrobiologi Pangan. Yogyakarta:Penerbit 
Andi, h.45 




Usaha untuk mempertahankan kesegaran daging dan ikan dapat 
dilakukan dengan cara fisikawi.  Pedagang umumnya menjual daging 
dan ikan dalam bentuk segar, didinginkan dengan es batu, atau 
dibekukan.  Daging yang baru didapat dari produksi setempat 
dibekukan atau langsung diolah.  Cara ini dilakukan sebab mudah, 
efektif, dan memiliki respons yang cepat untuk mencegah 
pertumbuhan bakteri dan jamur.  Cara tersebut tidak menyebabkan 
matinya mikroorganisme, hanya bersifat menghambat aktivitasnya 
saja. Cara lain yang dilakukan adalah pengawetan.  Pengawetan 
dilakukan dengan cara pengeringan dan pengasapan.  Pengasapan 
mengakibatkan perubahan signifikan seperti perubahan rasa, mutu, 
penampakan, serta nilai gizinya.  Sinar matahari langsung saat 
pengeringan sering digunakan dalam pengawetan khususnya pada 
ikan, agar menjadi kering dan awet atau tahan lama.
20
 
Cara pengawetan lain yang di lakukan oleh para pedagang ikan 
dan daging untuk memperpanjang umur simpan yaitu dengan 
penambahan pengawet.  Zat pengawet merupakan senyawa yang 
memiliki kemampuan untuk melindungi pangan dari pembusukan, 
maupun bentuk kerusakan lain yang terjadi pada pangan.  Nelayan dan 
pedagang memilih formalin sebagai bahan pengawet dalam proses 
pengawetan ikan karena harga formalin yang ekonomis, jumlah yang 
dibutuhkan sedikit, mudah diaplikasikan karena berbentuk larutan, 
proses pengawetan menjadi lebih singkat, mampu mengawetkan ikan 
dalam jangka waktu yang panjang.
21
 
Ambang batas aman toleransi kadar formalin yang mampu 
diterima oleh tubuh manusia pada bentuk air minum adalah 0,1 mg/L, 
pada makanan adalah 1,2-14 mg/hari.
22
  Sehingga dapat dipastikan 
konsumsi ikan dan daging berformalin tidak baik bagi kesehatan dan 
dapat merusak kualitas gizi pada pangan tersebut. 
                                                          
     20 Vivi Oktavianis Efendi and Yempita Efendi, 2013, Mikrobiologi Hasil 
Perikanan, Padang: Bung Hatta University Press, h.16. 
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Kualitas bahan pangan dapat bertahan lebih lama agar tetap layak 
konsumsi yaitu dengan alternative penggunaan zat antimikroba atau 
zat antibakteri.  Antimikroba dari bahan alami tidak berbahaya bila 
dikonsumsi.  Zat antimikroba yang digunakan berasal dari bagian 
tumbuhan yang dianggap memiliki kandungan senyawa tertentu yang 
dapat dijadikan sebagai antimikroba, salah satunya adalah belimbing 
wuluh. 
Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) merupakan tanaman yang 
mampu menghasilkan ratusan buah sepanjang tahun.  Bagian buah 
belimbing wuluh dikenal dan dimanfaatkkan oleh masyarakat sebagai 
bahan untuk sayur.  Belimbing wuluh juga dimanfaatkan sebagai obat 
tradisional oleh masyarakat di daerah beriklim tropis.  Kandungan 
senyawa yang terdapat pada daun belimbing wuluh adalah flavonoid, 
tannin, asam format, saponin, kalsium oksalat,dan kalium sitrat.
23
  
Senyawa aktif yang terkandung pada perasan belimbing wuluh berupa 
triterpenoid dan flavonoid yang berperan sebagai zat antimikroba.
24
 
Bagian belimbing wuluh yang sering digunakan sebagai obat 
adalah daun dan buahnya. Daun belimbing wuluh dijadikan obat 
tradisional karena mengandung zat-zat aktif yang dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri.  Ekstrak daun belimbing wuluh memiliki 
kandungan senyawa flavonoid, tannin dan triterpenoid yang berfungsi 
sebagai antimikroba.  Kandungan bahan kimia dari buah belimbing 




Tanaman belimbing wuluh merupakan salah satu contoh dari 
banyaknya tumbuhan di alam yang bisa kita manfaatkan dalam 
kehidupan sehari-hari.  Allah SWT berfirman: 
 
                                                          
23 Tut Rayani Aksohini Wijayanti dan Rani Safitri, 2018, „Uji Aktivitas 
Antibakteri Ekstrak Daun Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi Linn) terhadap 
Pertumbuhan Bakteri Staphylococcus aureus Penyebab Infeksi Nifas‟, Malang:Jurnal 
Ilmiah Ilmu Kedokteran, Vol.6, No.3,h.277. 
24 Melina Alisiya S, dkk., 2018, „Pemanfaatan Ekstrak Buah Belimbing Wuluh 
(Averrhoa bilimbi L.) sebagai Bahan Pengawet terhadap Uji Sensori Daging Broiler‟, 
Lampung:Jurnal Riset dan Inovasi Peternakan, Vol.2, No.1, h.44. 
25 Prayogo, dkk., 2011, 'Uji Potensi Sari Buah Belimbing Wuluh (Averrhoa 
bilimbi L.) Dalam Menghambat Pertumbuhan Bakteri Aeromonas salmonicida smithia 




                     
                
Artinya: “Dan apakah mereka tak memperhatikan, bahwasanya Kami 
menghalau (awan yang mengandung) air ke bumi yang tandus, lalu 
Kami tumbuhkan dengan air hujan itu tanaman yang daripadanya 
makan hewan ternak mereka dan mereka sendiri. Maka apakah 
mereka tidak memperhatikan?”.(Q.S As-Sajdah: 27) 
 
Ayat diatas menjelaskan bahwa, banyaknya tumbuhan yang 
diciptakan oleh Allah SWT untuk kepentingan ummat manusia.  
Manusia tidak dibenarkan hanya untuk menikmati saja apa yang 
diciptakan oleh Allah SWT, tanpa ada usaha untuk berpikir maupun 
untuk meningkatkan nilai tambah dari ciptaan-Nya, serta 




                    
                      
     
Artinya: “Dihalalkan bagimu binatang buruan laut
27
 dan makanan 
(yang berasal) dari laut
28
 sebagai makanan yang lezat bagimu, dan 
bagi orang-orang yang dalam perjalanan; dan diharamkan atasmu 
                                                          
26 Qurrotu A‟yunin Lathifah, 2008,‟Skripsi:Uji Efektivitas Ekstrak Kasar 
Senyawa Antibakteri pada Buah Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) dengan 
Variasi Pelarut‟. Malang: Universitas Islam Negeri Malang, h.1. 
27 Maksudnya: binatang buruan laut yang diperoleh dengan jalan usaha seperti 
mengail, memukat dan sebagainya. Termasuk juga dalam pengertian laut disini Ialah: 
sungai, danau, kolam dan sebagainya. 
28 Maksudnya: ikan atau binatang laut yang diperoleh dengan mudah, karena 




(menangkap) binatang buruan darat, selama kamu dalam ihram. dan 
bertakwalah kepada Allah yang kepada-Nyalah kamu akan 
dikumpulkan.” (Q.S Al-Maaidah: 96) 
 
Penelitian sebelumnya telah mengujikan pengaruh pemberian sari 
buah dan rebusan buah belimbing wuluh dengan dosis tertentu 
terhadap masa simpan maupun mutu organoleptik.  Pada penelitian 
ini, digunakan dosis perasan buah belimbing wuluh murni sebanyak 
10 mL per 100 gram sampel yang lebih mudah diaplikasikan, serta 
lebih berfokus untuk menekan pertumbuhan mikroba hingga lama 
penyimpanan 6 jam atau sebelum sampel hendak diolah untuk 
dikonsumsi.  Pada penelitian sebelumnya, telah diujikan penggunaan 
sari buah belimbing wuluh dengan dosis tertentu sebagai antijamur 
dan antimikroba untuk menghambat pertumbuhan Staphylococcus 
aureus.  Dalam penelitian ini, perasan buah belimbing wuluh yang 
digunakan ditujukan untuk menghambat pertumbuhan total bakteri 
melalui uji Total Plate Count (TPC). 
Penelitian ini menggunakan ikan tuna dan ayam broiler yang 
akan diaplikasikan dengan pemberian perasan buah belimbing wuluh 
sebanyak 10 mL per 100 gram sampel, kemudian masuk ke tahap 
penyimpanan.  Ikan tuna dan ayam broiler dipilih pada penelitian ini 
sebab keduanya merupakan salah satu bahan pangan hewani dari 
produk hasil laut dan peternakan unggas.  Ikan tuna memiliki 
kandungan  protein tinggi dengan asam amino Histidin dan glutamat, 
serta asam lemak omega-3 tinggi dari asam eikosapentaenoat (EPA) 
dan asam dokosahesaenoat (DHA) yang tidak dimiliki oleh ikan nila, 
ikan tongkol, maupun ikan teri asin jengki pada penelitian 
sebelumnya.  Daging ayam broiler memiliki keunggulan dibandingkan 
ayam lainnya yakni ukuran daging bagian dada yang lebih besar, serat 
yang lunak dan kulit yang licin. Ayam broiler memiliki kandungan 
protein mencapai 22,92% per 100 gram, mengingat ayam broiler 
merupakan ayam hasil budidaya teknologi yang siap potong pada usia 
relative muda, jumlah kandungan protein tersebut cukup tinggi dan 
sangat memenuhi kebutuhan nutrisi bagi tubuh.  
Berdasarkan uraian permasalahan diatas, penulis tertarik untuk 
mengkaji lebih dalam mengenai pengaruh pemberian perasan buah 




koloni bakteri. Sehingga penulis memilih judul “Uji Total Plate Count 
(TPC) Pada Beberapa Bahan Pangan Hewani Dengan Pemberian 
Antimikroba Perasan Buah Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.)” 
C. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang diatas, permasalahan utama yang 
telah diidentifikasi oleh peneliti adalah sebagai berikut: 
1. Ikan dan daging memiliki batas waktu untuk mempertahankan 
kesegarannya agar terhindar dari kerusakan dalam kondisi 
mentah.  
2. Ikan dan daging merupakan jenis bahan pangan hewani yang 
mudah mengalami kerusakan perishable food (warna, bau, 
rasa, tekstur, dan lainnya). 
3. Pertumbuhan bakteri pada ikan dan daging menyebabkan 
penurunan kualitas pada pangan tersebut selama masa 
penyimpanan. 
4. Rendahnya pengetahuan masyarakat mengenai kualitas gizi 
dan keamanan pangan sehingga menggunakan bahan 
pengawet kimia berbahaya berlebih yang justru beresiko pada 
kesehatan serta merusak kualitas gizi bahan pangan. 
D. Batasan Masalah 
Agar penulisan skripsi tidak keluar dari fokus bahasan, maka 
peneliti menentukan batasan masalah dalam penelitian ini yaitu 
sebagai berikut: 
1. Penelitian ini menggunakan bagian buah pada belimbing 
wuluh yang dijadikan perasan, diambil dari pohonnya yang 
berada di wilayah Kampus UIN Raden Intan Lampung. 
2. Penelitian ini difokuskan pada Uji Total Plate Count (TPC) 
pada sampel ikan tuna dan daging ayam broiler dengan 
pemberian perasan buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi 
Linn) dan kombinasi masa penyimpanan 2 jam, 4 jam, dan 6 
jam. 
3. Penelitian ini menggunakan sampel bahan pangan hewani dari 




4. Penelitian ini difokuskan pada pengujian bahan pangan 
hewani dari ikan tuna dan daging ayam yang diperoleh dari 
Pasar Tempel Sukarame, Bandar Lampung. 
E. Perumusan Masalah 
Berdasarkan identifikasi masalah utama dalam penelitian ini, 
maka rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu, apakah pemberian 
perasan buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) pada beberapa 
bahan pangan hewani berpengaruh pada hasil uji Total Plate Count 
(TPC)?. 
F. Tujuan Penelitian 
Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka dapat diketahui 
tujuan dari penelitian ini yaitu, untuk mengetahui pengaruh perasan 
buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) pada beberapa bahan 
pangan hewani terhadap hasil uji Total Plate Count (TPC). 
G. Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Menambah pengetahuan mengenai pengaruh penggunaan 
tanaman belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) terhadap 
jumlah total koloni bakteri pada bahan pangan hewani. 
2. Menambah pengetahuan mengenai uji Total Plate Count 
(TPC) pada sampel yang diberi tambahan perasan buah 
belimbing wuluh. 
3. Menambah referensi bahan ajar mata pelajaran Biologi pada 
siswa kelas X SMA pada materi mengenai Bakteri. 
4. Memberi pengetahuan tentang perasan buah belimbing wuluh 
(Averrhoa bilimbi L.) yang dapat memperpanjang masa 
simpan dan mempertahankan kesegaran pada ikan dan daging. 
 
H. Kajian Penelitian Terdahulu yang Relevan 
Kandungan daun belimbing wuluh juga terbukti dapat 
mempengaruhi aktivitas bakteri sebagai antibakteri.  Ekstrak daun 




antibakteri terhadap Staphylococcus aureus sebesai 13.13 mm dan 
nilai aktivitas antibakteri pada Escherichia coli sebesar 8.63 mm.
29
 
Ekstrak buah belimbing wuluh juga memiliki kandungan 
antimikroba yang dapat menjaga kualitas pangan.  Konsentrasi ekstrak 
belimbing wuluh yang paling disukai untuk warna daging matang dan 
daging mentah adalah 20% dan 0%, untuk aroma daging mentah 
adalah 20%  dan 40% untuk aroma daging matang, untuk rasa pada 
daging adalah 60%, sehingga konsentrasi ekstrak belimbing wuluh 
yang paling disukai oleh panelis secara untuk parameter warna, 
aroma, dan rasa pada daging mentah dan matang adalah 20%.
30
 
Pertumbuhan bakteri tidak dapat terjadi pula jika terdapat 
kandungan zat asam pada belimbing wuluh yang membuat 
metabolisme bakteri terganggu.  Hal tersebut mengakibatkan turunnya 
jumlah koloni bakteri seiring dengan lama waktu penyimpanan.  
Semakin lama waktu penyimpanan pada ikan teri jengki kering asin 
yang telah direndam air rebusan belimbing wuluh, maka akan semakin 
kecil pertumbuhan bakterinya.   Jumlah koloni bakteri mengalami 
penurunan pada penggunaan dosis rebusan belimbing wuluh 60%, 
80%, dan 100%.   Semakin tinggi dosis yang digunakan, akan semakin 
kecil pula pertumbuhan bakterinya.  Manfaat tersebut disebabkan oleh 




Pengawetan pangan menggunakan ekstrak belimbing wuluh juga 
terbukti efektif, dengan semakin lama ekstraksi maka semakin bagus 
komponen aktif bakteri yang keluar, sehingga dapat menghambat 
aktivitas antibakteri, akibatnya kerusakan dapat dihambat dari 
                                                          
29 Putu Ayu Chintia Devi Pendit, dkk. 2016. „Karakteristik Fisik-Kimia dan 
Aktivitas Antibakteri Daun Belimbing Wuluh (Averrhoaa bilimbi L.)‟ .Malang : 
Jurnal Pangan dan Argoindustri. Vol.4. No.1, h.400. 
30 Melina Alisiya S, dkk., 2018, Pemanfaatan Ekstrak Buah Belimbing Wuluh 
(Averrhoa bilimbi L.) sebagai Bahan Pengawet terhadap Uji Sensori Daging Broiler, 
Lampung:Jurnal Riset dan Inovasi Peternakan, Vol.2(1), h.48. 
 31 Lilla Puji Lestari, dan Evy Ratnasari Ekawati 2017 „Uji Efektivitas Rebusan 
Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) sebagai Pengawet Alami pada Ikan Teri 
Jengki (Stolepharus heterolobus) Asin Kering‟. Sidoarjo: Jurnal Sain Health. 








Belimbing wuluh dengan dosis 100 mg/ml, 200 mg/ml, dan 300 
mg/ml berpengaruh nyata signifikan pada pertumbuhaan bakteri (P < 
0,01), dengan menurunkan seiring lamanya masa penyimpanan 0 hari, 
15 hari dan 30 hari pada ikan teri asin kering.  Semakin besar dosis 
belimbing wuluh yang digunakan, semakin berpengaruh nyata 
signifikan terhadap pertumbuhan bakteri.  Semakin lama waktu 
penyimpanan pada ikan teri asin kering yang telah diberi perlakuan 
dengan direndam di dalam larutan belimbing wuluh, maka akan 
semakin kecil tingkat pertumbuhan bakterinya.
33
 
Ekstrak belimbing wuluh memiliki pengaruh terhadap masa 
simpan filet ikan patin, dinilai dari karakteristik pada uji organoleptik.  
Pada penelitian ini, dosis ekstrak daun belimbing wuluh dengan 
perbandingan 10% telah menghasilkan pengaruh terbaik terhadap 
masa simpan filet ikan patin pada penyimpanan bersuhu rendah, 
dengan batas penerimaan panelis hingga hari ke-9, nilai derajat 
keasaman (Ph) 6,6, dengan susut bobot mencapai 10,6%, kekerasan 
0,98 kg/cm
3




Senyawa metabolit sekunder yang terdapat pada sari buah 
belimbing wuluh juga dapat berfungsi sebagai antijamur dengan 
menurunkan jumlah koloni jamur Candida albicans pada penggunaan 
konsentrasi 100%, 80%, 60%, 40% dan 20%, hingga penurunan 
pertumbuhan bakteri sebesar 55%.
35
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Perasan buah belimbing wuluh terbukti efektif dalam 
menghambat pertumbuhan Staphylococcus aureus.  Kandungan dari 
perasan buah belimbing wuluh mempunyai daya hambat bakteri 
tersebut pada konsentrasi 10% sebanyak 59,33 CFU/ml dan daya 




Air perasan buah belimbing wuluh terbukti berpengaruh terhadap 
umur simpan ikan tongkol.  Jumlah total bakteri akan mengalami 
peningkatan seiring dengan lamanya masa penyimpanan.  Tapi jumlah 
total bakteri tersebut masih berada dibawah standar cemaran maksimal 
yang dipersyaratkan untuk aman konsumsi.  Berdasarkan karakteristik 
kimia, mikrobiologi dan sensoris, produk ikan tongkol yang dapat 
diterima yaitu dengan lama perendaman 4 menit dan lama 





I. Sistematika Penulisan 
Sistematika penulisan dalam penelitian ini yaitu: 
BAB I PENDAHULUAN 
Bab ini berisi Penegasan Judul, Latar Belakang Masalah, 
Identifikasi Masalah, Batasan Masalah, Rumusan Masalah, Tujuan 
Penelitian, Manfaat Penelitian, Kajian Penelitian Terdahulu yang 
Relevan,serta Sistematika Penulisan. 
BAB II TINJAUAN PUSTAKA 
Bab ini berisi penjelasan mengenai tumbuhan Belimbing Wuluh, 
Beberapa Bakteri yang terdapat pada pangan, Pertumbuhan Bakteri, 
Pangan Hewani yang Diujikan yakni ikan tuna dan ayam broiler, 
Kerangka Pikir, dan hipotesis (Hipotesis Penelitian dan Hipotesis 
Statistik). 
 
                                                          
36 K. Dwi Septini, 2017, „Perbedaan Jumlah Koloni Staphylococcus aureus Pada 
Beberapa Konsentrasi Perasan Buah Belimbing Wuluh Secara In Vitro‟, Denpasar: 
Meditory Jurnal, Vol.5, No.1, h.49-49. 
37 Yemima Maria Lasmaroha Sitompul, I Made Sugitha, Agus Selamet Duniaji, 
2020, „Pengaruh Lama Perendaman Dalam Air Perasan Buah Belimbing Wuluh 
(Averrhoa bilimbi Linn) Dan Lama Penyimpanan terhadap Karakteristik Ikan Tongkol 
(Euthynnus affinis) Pada Suhu Ruang‟, Bandung-Bali: Jurnal Ilmu dan Teknologi 




BAB III METODOLOGI PENELITIAN 
Bab ini berisi Waktu dan Tempat penelitian, Alat dan Bahan 
Penelitian, Desain Penelitian, Prosedur Penelitian, Analisis Data, dan 
Alur Penelitian. 
BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
Bab ini berisi analisis dari data hasil penelitian dan pembahasan 
mengenai hasil Uji TPC pada daging Ikan Tuna dan Ayam Broiler 
yang diberi perasan Buah Belimbing Wuluh. 
BAB V SIMPULAN DAN SARAN 






A. Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 
Tanaman dengan nama ilmiah  Averrhoa bilimbi Linn ini berasal 
dari Amerika.  Belimbing wuluh di budidayakan oleh sejumlah negara 
yakni Malaysia, Argentina, Australia, Brazil, India, Filiphina, 
Singapura, Thailand dan Venezuela.  Iklim tropis di Indonesia cocok 
bagi pertumbuhan belimbing wuluh,, sehingga tanaman ini dapat 









Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.)
39
 
                                                          




Belimbing wuluh atau yang disebut juga sebagai belimbing sayur, 
belimbing asam, merupakan tanaman buah-buahan yang memiliki rasa 
asam, berkhasiat sebagai obat tradisional, pengawet ikan atau 





a. Klasifikasi Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.)41 
Regnum : Plantae 
Divisio : Magnoliophyta 
Kelas : Magnoliopsida 
Ordo  : Oxalidales 
Famili : Oxalidaceae 
Genus : Averrhoa 
Spesies : Averrhoa bilimbi Linn 
 
b. Morfologi Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 
Belimbing wuluh adalah salah satu spesies dari keluarga 
belimbing (Averrhoa).  Belimbing wuluh tumbuh di daerah ketinggian 
hingga 500 mdpl, tingginya mencapai 10 m dengan batang yang tidak 
begitu besar dan mempunyai garis tengah sekitar 30cm.  Belimbing 
wuluh memiliki percabangan sedikit dan batangnya besar berbenjol.  
Warna batang dan cabangnya adalah cokelat muda, cabangnya 
memiliki rambut halus seperti beludru.  Daun belimbing wuluh berupa 
daun majemuk menyirip ganjil 21 sampai dengan 45 pasang anak 
daun.  Anak daunnya bertangkai pendek, berbentuk bulat telur, 
memiliki ujung runcing dengan pangkal membundar, tepiannya rata, 
panjang sekitar 2-4 cm dengan lebar 1-3 cm, berwarna hijau, 
permukaan bawah daunnya berwarna hijau muda.  Bunga pada 
belimbing wuluh berkelompok, bunga tumbuh keluar dari bagian 
batang atau percabangan yang besar.  Bunganya berukuran kecil-kecil 
                                                                                                                             
39  Sumber gambar : https://id.m.wikipedia.org/wiki/Belimbing_sayur, Diakses 
pukul 13.10 pada 27 Mei 2020. 
40 Yusni Trisa Pakaya,dkk., 2014, „Pemanfaatan Belimbing Wuluh sebagai 
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dan Kelautan Universitas Negeri Gorontalo, Vol.2.No.2, h.93. 
41 Adetha Putriana, 2018, „Skripsi: Ekstrak Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi 
L.) sebagai Ovsida Keong Mas (Pomacea canaliculata)‟, Bandar Lampung: 




dengan bentuk bintang, berwarna ungu kemerahan.  Buah pada 
belimbing wuluh memiliki bentuk bulat lonjong bersegi, panjangnya 
4-6,5 cm dengan warna hijau kekuningan, daging buahnya berwarna 




c. Manfaat Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 
Seluruh  bagian  pada tanaman belimbing wuluh hampir dapat 
dimanfaatkan, mulai dari bagian buah, bunga, dan daun.  Daun 
belimbing wuluh  mempunyai  kandungan senyawa flavonoid,  
saponin,  tannin,  sulfur,  asam  format,  peroksidase, kalsium oksalat, 
dan kalium sitrat.  Daun belimbing wuluh dapat digunakan sebagai 
obat rematik, stroke, obat batuk, anti radang, analgesik, anti hipertensi 
dan anti diabetes. Kandungan senyawa tannin, flavonoid dan saponin 
pada daun belimbing wuluh memiliki aktivitas antibakteri terhadap 
Escherichia coli dan Staphylococcus aureus.  Belimbing wuluh dapat  
digunakan sebagai zat pengawet alami, karena diketahui mempunyai 
aktivitas antimikroba yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri 
dan kecepatan reaksi biokimiawi pada daging.
43
 
Buah belimbing wuluh yang diambil sarinya melalui proses 
pemerasan mengandung vitamin C. Bagian ini juga dimanfatkan  oleh 
masyarakat untuk dijadikan manisan dan sirup, sebagai obat untuk 
menyembuhkan sariawan, sakit perut, gondongan, rematik dan batuk.  
Belimbing wuluh juga dapat digunakan untuk membersihkan noda 
pada kain, mencuci tangan, menghilangkan karat pada besi keris, 
menghilangkan bau amis, dan lain-lain.  Belimbing wuluh memiliki 
kadar asam yang tinggi.  Bagian buah pada belimbing wuluh 
mempuinyai kandungan bahan kimia alami yang dapat digunakan 
sebagai senyawa anti mikroba yaitu flavonoid dan dan fenol.  Bagian 
buah pada belimbing wuluh selama ini hanya dimanfaatkan 
kebanyakan oleh masyarakat sebagai bahan bumbu masakan.  
Pemilihan buah belimbing wuluh seharusnya bisa menggantikan 
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formalin dalam pengolahan bahan pangan.  Tanaman ini 
menghasilkan buah dalam jumlah yang banyak dan mudah diperoleh 
tanpa menunggu musim tertentu.  Harga jual buah belimbing wuluh 
masih murah, sehingga sering terbuang begitu saja tanpa lanjut 
dimanfaatkan.  Hal ini membuat buah belimbing wuluh minim 
pendayagunaan. 
 
d. Antimikroba dalam Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 
Agen antimikroba sebagian besar sudah diisolasi dari bakteri dan 
jamur, baik produksinya melalui fermentasi ataupun secara kimia.  
Sumber baru termasuk tumbuhan, harus terus diteliti secara 
menyeluruh untuk mengidentifikasi senyawa antimkroba yang  baru 
seperti misalnya pada beberapa rempah dan herbal yang sudah 
diketahui memberi pengaruh pada aktivitas antimikroba. Terdapat 
beberapa senyawa mengandung antimikroba seperti thionin, defensis 




Belimbing wuluh bisa digunakan sebagai zat pengawet berbahan 
alami, karena mempunyai aktivitas antimikroba yang mampu 
menghambat pertumbuhan bakteri dan kecepatan reaksi biokimiawi 
daging.  Perasan buah belimbing wuluh mengandung senyawa aktif 
berupa flavonoid dan triterpenoid, sedangkan kandungan kimia alami 
yang bersifat sebagai anti bakterinya yaitu flavonoid dan fenol.
45
  
Ekstrak daun belimbing wuluh memiliki kandungan senyawa kimia 




Pertumbuhan sel bakteri dapat terganggu oleh adanya komponen 
senyawa fenol yang terkandung pada sari buah belimbing wuluh, yaitu 
dengan cara mendenaturasi protein pada sel bakteri tersebut.  Akibat 
terdenaturasinya protein pada sel bakteri, semua aktivitas metabolisme 
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sel bakteri akan terhenti, sebab semua aktivitas tersebut dikatalisis 
oleh enzim.  Fenol juga dapat mengakibatkan kerusakan pada dinding 
sel bakteri.  Fenol akan berikatan dengan protein melalui ikatan 
hidrogen, sehingga menyebabkan struktur protein rusak.  Sebagian 
besar struktur dinding sel dan membran sitoplasma pada bakteri, 
memiliki kandungan protein dan lemak.
47
  Selain bagian buah, daun 
belimbing wuluh juga mengandung banyak senyawa aktif. 
Daun belimbing wuluh memiliki kandungan senyawa aktif 
berupa flavonoid, tannin, saponin, asam format, kalsium oksalat, 
sulfur dan kalium sitrat.  Flavonoid berfungsi sebagai antioksidan, 
antidiabets serta antibakteri terhadap Escherichia coli dan 
Streptochoccus aureus.
48
  Dengan adanya senyawa-senyawa tersebut 
maka perombakan protein dan juga lemak oleh bakteri dapat ditekan. 
kandungan Tannin pada daun belimbing wuluh dapat menghambat 
bakteri Staphylococcus aureus, Bacillussubtilis, dan Bacillus 
stearothermophillus melalui mekanisme pengubahan permeabilitas 
membrane sitoplasma. Tannin juga mampu menghambat pertumbuhan 
bakteri Escherichia coli dan Streptochoccus aureus.
49
 
Kadar senyawa aktif tertinggi berada pada daun dengan kadar 
Tannin 1,60% pada daun tua dan 1,28% pada daun muda.  Tannin 
juga dapat menghambat Candida albicans dengan berikatan pada 
dinding sel yang akan menghambat aktivasi protease dan inaktivasi 
secara langsung.  Flavonoid pada daun belimbing wuluh mempunyai 
aktivitas anti kapang dan khamir pada Candida albicans dengan 
mengganggu pembentukan pseudohifa selama pathogenesis, 
sedangkan saponin nya dapat membentuk kompleks dengan sterol dan 
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e. Kandungan Senyawa Kimia dalam Belimbing Wuluh 
(Averrhoa bilimbi L.) 
Hasil analisis uji fitokimia menunjukkan bahwa ekstrak etanol 
belimbing wuluh positif mengandung senyawa flavonoid, tannin, 
saponin dan triterpenoid. 
 
Tabel 1 
Hasil Analisis Uji Fitokimia Ekstrak Etanol Buah Belimbing Wuluh 






Steroid/ triterpenoid + 
Sumber Data : Adetha Putriana, 2018, „Skripsi: Ekstrak 
Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi Linn.) sebagai 
Ovsida Keong Mas (Pomaceae canaliculata‟), Bandar 
Lampung: Universitas Islam Negeri Raden Intan 
Lampung, h.15. 
 
Flavonoid merupakan salah satu senyawa antimikroba yang 
bekerja dengan mengganggu fungsi dari membran plasma.  
Pembentukan kompleks dengan protein sel bakteri dapat dilakukan 
oleh senyawa aktif Flavonoid, melalui ikatan Hidrogen.  Struktur 
dinding sel dan membran sitoplasma pada bakteri yang mengandung 
protein akan menjadi tidak stabil.  Hal tersebut terjadi karena struktur 
protein pada sel bakteri mengalami kerusakan akibat adanya ikatan 
Hidrogen dengan flavonoid, sehingga protein sel bakteri kehilangan 
aktivitas biologinya.  Akibat ikatan Hidrogen tersebut, fungsi 
permeabilitas sel bakteri akan terganggu dan sel bakteri akan 
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Komposisi Buah Belimbing Wuluh 
Komposisi Pangan Kadar 
Kelembaban 94,1 g 
Energi 21 kal 
Protein 0,7 mg 
Lemak 0,2 mg 
Karbohidrat 4,7 mg 
Serat 0,6 mg 
Abu 0,3 mg 
Kalsium 7 mg 
Fosfor 11 mg 
Zat Besi 0,4 mg 
Sodium 4 mg 
Potasium 148 mg 
Vitamin A 145 LU. 
Thiamin 0,01 mg 
Riboflavin 0,03 mg 
Niasin 0,3 mg 
Asam askorbat 9 mg 
Sumber Data: Adetha Putriana, 2018, „Skripsi: Ekstrak 
Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi Linn) sebagai 
Ovsida Keong Mas (Pomaceae canaliculata)‟, Bandar 




Kandungan Asam Organik Buah Belimbing Wuluh 
Asam organik Jumlah 
(meq asam/100 g total padatan) 
Asam asetat 1,6 – 1,9 
Asam sitrat 92,6 – 133,8 
Asam format 0,4 - 0,9 
Asam laktat 0,4 – 1,2 
Asam oksalat 5,5 – 8,9 




Sumber Data Adetha Putriana, 2018, „Skripsi: Ekstrak 
Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi Linn) sebagai 
Ovsida Keong Mas (Pomaceae canaliculata)‟, Bandar 
Lampung: Universitas Islam Negeri Raden Intan 
Lampung, h.20. 
 
Belimbing wuluh memiliki kandungan zat asam pada buah yang 
tinggi, dengan nilai pH 2 (kadar asam tinggi).  Beberapa jenis asam 
organik yang terkandung didalam buah belimbing wuluh yaitu asam 
asetat, sitrat, format, laktat, dan oksalat.
52
  Zat asam pada buah 
belimbing wuluh dapat membuat metabolisme bakteri menjadi 
terganggu.  Terganggunya metabolisme ini disebabkan oleh terjadinya 
pertukaran ion asam (H
+
) dari lingkungan atau luar sel dengan tubuh 
bakteri.  Dinding bakteri memiliki sifat permeabel dengan komponen 
senyawa kimiawi seperti lipid dan protein, namun sifat tersebut akan 
hilang jika terdapat perbedaan jumlah ion H
+
 di dalam dan di luar 
tubuh sel.  Hilangnya sifat permeabel pada dinding bakteri 
mengakibatkan membran sel berubah menjadi asam.  Kondisi asam 
tersebut membuat sel tidak mampu melakukan proses metabolisme, 










Pereaksi Hasil Pengujian 
1 Alkaloid Mayer (-) 
Tidak terbentuk 
endapan putih 
2 Flavonoid Logam Mg dan (+) 
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HCl pekat Terbentuk warna 
jingga hingga merah 
3 Fenolik FeCl3 (-) 
Tidak terbentuk 
warna biru pekat 
4 Saponin Air (+) 
Terbentuk busa 











warna hijau atau 
biru 
Sumber Data : Melzi Octaviani, dan Fadila, 2018, „Uji 
Aktivitas Antijamur Sari Buah Belimbing Wuluh (Averrhoa 
bilimbi L.) terhadap Jamur Candida albicans.‟, 
Pekanbaru:Jurnal Katalisator, Vol.3, No.2, ISSN (Online): 
2502-0943, h.128. 
 
Dalam penelitian ini, akan digunakan perasan murni yang berasal 
dari buah belimbing wuluh yang mengandung zat asam, berfungsi 
sebagai antimikroba yang akan digunakan dalam proses penyimpanan 
sampel ikan tuna dan daging ayam broiler.  Dari tabel hasil uji 
skrinning fitokimia perasan buah belimbing wuluh diatas, 
menunjukkan hasil positif terhadap senyawa metabolit sekunder 
seperti flavonoid dan saponin. 
 
B. Jenis Bakteri pada Ikan dan Daging 
Mikroba dapat dengan mudah menginfeksi daging dan ikan 
disebabkan bahan pangan hewani tersebut dapat menjadi substrat yang 
tepat untuk media pertumbuhan dan perkembangan mikroba.  
Beberapa jenis bakteri pada daging diantaranya berbentuk oval, 









1. Escherichia coli  
Bakteri E. coli memiliki sifat fakultatif anaerob.  Bakteri ini 
mempunyai metabolisme dengan mekanisme fermentasi dan respirasi, 
tapi pertumbuhannya paling banyak jika dibawah keadaan anaerob.  
Beberapa E. coli juga masih dapat tumbuh dengan baik pada keadaan 
aerob.  Suhu yang optimal agar dapat menumbuhkan E. coli yaitu 
37°C, dengan media pertumbuhan yang mengandung 1% pepton 
sebagai sumber nitrogen dan karbon.  Ukuran sel dari bakteri E. coli 
biasanya panjang, mencapai 2,0 – 6,0 μm dan lebar 1,1 – 1,5 μm 




2. Salmonella sp. 
Salmonella merupakan salah satu jenis bakteri yang mampu 
tumbuh dengan baik pada makanan yang telah mengalami pemanasan, 
perlakuan suhu dingin, suhu beku ataupun pengeringan.  Salmonella 
dapat mengakibatkan kematian sebagai akibat paling fatal, karena 




3. Staphylococcus aureus   
Staphylococcus aureus merupakan jenis bakteri Gram positif 
berdiameter sekitar 0,8 – 1,0 mikron, non motil atau tidak bergerak 
dan tidak  memiliki spora.  Koloni bakteri Staphylococcus aureus 
umumnya berbentuk oval, berwarna putih atau crem dan kadang-
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kadang berwarna kuning ataupun orens.  Bakteri ini tumbuh optimum 




4. Bacillus cereus    
Bacillus cereus merupakan bakteri yang memiliki bentuk batang, 
tergolong jenis bakteri Gram-positif, bersifat aerobic, dan dapat 
membentuk endospora.  Keracunan yang diakibatkan bakteri ini akan 
timbul jika seseorang menelan bakteri atau bentuk sporanya, 
kemudian bakteri tersebut akan lanjut bereproduksi dan menghasilkan 
toksin di dalam usus atau seseorang mengkonsumsi makanan atau 
minuman yang telah mengandung toksin tersebut. 
 
5. Clostridium perfringens 
Clostridium perfringens adalah jenis bekteri Gram-positif yang  
dapat membentuk endospora serta bersifat anaerobik.  Bakteri ini 
berhabitat di tanah, usus manusia dan hewan, daging mentah serta 
pencernaan unggas. 
Mikroba patogen yang potensial terdapat pada daging ayam 
adalah Salmonella, Camilobacter, Listeria, dan Staphilococcus 
aureus.
58
   Batas keberadaan bakteri maksimal yang ditetapkan untuk 
ikan dan ayan berbeda.  Berdasarkan SNI 01-2779.1-2006 batas total 




  Berdasarkan SNI 
01-2779.1-2006 batas total bakteri maksimal pada sapi dan ayam 
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C. Pertumbuhan Bakteri 
Pertumbuhan pada mikroorganisme ditunjukkan oleh adanya 
peningkatan jumlah mikroorganisme tersebut dan bukan oleh 
peningkatan ukuran sel individu.  Dua macam tipe pertumbuhan pada 
bakteri yaitu, pertama pembelahan inti tanpa diikuti pembelahan sel 
sehingga akan dihasilkan peningkatan ukuran sel (misalnya pada 
mikroorganisme koenositik), kedua yakni pembelahan inti yang 
diikuti oleh pembelahan sel sehingga dihasilkan peningkatan jumlah 
sel, serta pembesaran ukuran sel yang diikuti oleh pembelahan 




Empat macam fase pertumbuhan mikroorganisme, yaitu fase 
lag, fase log (fase eksponensial), fase stasioner, dan fase kematian. 
Fase lagmerupakan fase adaptasi, yaitu fase penyesuaian 
mikroorganisme pada suatu lingkungan baru. Ciri fase lag adalah tidak 
adanya peningkatan jumlah sel, yang ada hanyalah peningkatan 
ukuran sel. Lama fase lag tergantung pada kondisi dan jumlah awal 
mikroorganisme dan media pertumbuhan apabila sel-sel 
mikroorganisme diambil darikultur yang sama sekali berlainan, maka 








1. Fase Lag: Fase ini dapat berlangsung selama 5 menit sampai 
dengan beberapa jam, karena bakteri tidak akan segera 
membelah diri, tapi terlebih dahulu akan mengalami periode 
adaptasi terhadap sejumlah aktivitas metabolik. 
2. Fase Log (Logaritme, eksponensial): Fase ini ditandai 
dengan terjadinya pembelahan sel yang sangat cepat, 
ditentukan oleh kondisi lingkungan. 
3. Fase Stasioner: Fase ini akan dialami ketika jumlah nutrisi 
pada media mengalami penurunan dengan cepat setelah fase 
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eksponensisal atau produk-produk racun yang terbentuk 
dapat mengakibatkan pertumbuhan bakteri jadi melambat, 
hingga jumlah sel baru yang dihasilkan seimbang dengan 
jumlah sel yang mati. Pada fase ini, bakteri akan mencapai 
jumlah kepadatan sel yang maksimal. 
4. Fase Penurunan atau Fase Kematian: Fase ini ditandai 
dengan jumlah bakteri hidup yang mengalami penurunan, 
sebab sel bakteri akan mengalami kematian karena nutrisi 
yang semakin terbatas. 
Faktor yang dapat mempengaruhi pertumbuhan 
mikroorganisme dibedakan menjadi faktor fisik dan kimia.  Pengaruh 
faktor fisik pada pertumbuhan mikroorganisme yakni; temperature 
menentukan aktivitas enzim yang terlibat dalam aktivitas kimia. 
Peningkatan temperature sebesar 10
0
C dapat meningkatkan aktivitas 
enzim sebesar dua kali lipat.  Pada suhu yang amat tinggi, akan terjadi 
denaturasi protein yang tidak dapat balik (irreversible).  Pada suhu 
yang amat rendah, aktivitas enzim akan berhenti.  Pada suhu optimal, 
terjadinya kecepatan pertumbuhan optimal pada bakteri sehingga 
dihasilkan jumlah sel maksimal.
64
 
pH merupakan indikasi konsentrasi ion Hidrogen (H
+
).   
Peningkatan dan penurunan konsentrasi ion ini dapat mengakibatkan 
ionisasi pada gugus-gugus protein, asam amino, dan karboksilat.  Hal 
ini dapat menyebabkan denaturasi protein yang  akan mengganggu 
pertumbuhan pada sel bakteri.  Tekanan osmosis, dalam larutan 
hipotonik air akan masuk ke dalam sel mikroorganisme, sedangkan 
dalam larutan hipertonik air akan keluar dari dalam sel 
mikroorganisme sehingga memberan plasma mengkerut dan lepas dari 
dinding sel (plasmolisis), serta menyebabkan sel secara metabolik 
tidak aktif.  Energi pada mikroorganisme dihasilkan dengan cara 
fermentasi. Radiasiyang berbahaya untuk mikroorganisme adalah 
radiasi pengionisasi yaitu radiasi dari gelombang yang sangat pendek 
dan berenergi tinggi yang dapat menyebabkan atom kehilangan 
electron (ionisasi).  Pada level rendah, radiasi pengionisasi ini dapat 
                                                          




mengakibatkan mutasi yang mungkin mengarah pada kematian, 
sedangkan pada level tinggi pengaruh radiasi bersifat letal. 
65
 
Faktor kimia yang dapat mempengaruhi pertumbuhan 
mikroorganisme yaitu nutrisi dan media kultur.  Faktor kimia ini 
meliputi karbon, mikroelemen, dan oksigen yang berdasarkan 
kebutuhannya dikenal mikroorganisme aerob dan anaerob.  Pada 
mikroorgnaisme aerob, memerlukan oksigen untuk bernapas, 
sedangkan mikroorgnisme anaerob tidak memerlukan oksigen untuk 





D. Jenis Pangan Hewani yang Diujikan 
1. Daging Ayam Broiler 
       Ayam merupakan salah satu jenis unggas bersayap (aves) spesies 
gallus yang dapat diternak untuk dapat diambil manfaatnya seperti 
daging dan telur.  Ayam yang diproduksi dan sering dikomsumsi 
masyarakat adalah ayam broiler (ayam pedaging).  Ayam broiler 
adalah istilah yang digunakan untuk menyebut produk hewani ayam 
dari hasil budidaya teknologi yang mempunyai karakteristik ekonomi 
dengan ciri khas pertumbuhan cepat, penghasil daging daging dengan 
serat lunak, ukuran daging pada bagian dada yang lebih besar dan 
kulit yang licin, serta mempunyai bagian dada lebar dengan timbunan 
daging yang banyak.  Ayam broiler menggunakan pakan yang irit dan 
siap potong pada usia relatif muda.  Pada umumnya ayam broiler siap 
dipotong pada usia 35-45 hari.
67,68
  Dalam penelitian ini digunakan 
ayam broiler sebagai sampel. 
       Ayam broiler mulai dikenal dan diterima oleh masyarakat 
menjelang periode 1980an, sebelum pada akhir periode tersebut ayam 
petelur seperti ayam white leghorn jengger tunggal mencanangkan 
penggalakan konsumsi daging ayam.  Penggalakkan tersebut bertujuan 
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Daging ayam memiliki keistimewaan yaitu terdapat asam lemak 
tidak jenuh dan kandungan lemak yang rendah.  Kandungan asam 
lemak jenuh pada pangan dikhawatirkan dapat mengakibatkan 
penyakit seperti darah tinggi dan penyakit jantung.  Ketentuan dalam 
memilih daging ayam segar yaitu, warna daging yang  putih 
kekuningan, warna lemak daging yang putih kekuningan dan merata 
dibawah kulit, daging mempunyai bau yang segar khas daging, 
memiliki kekenyalan yang elastis dan tidak terdapat tanda-tanda 
memar atau tanda lainnya yang mencurigakan.  Secara umum, protein 
pada daging ayam terdiri dari :
70
 
a) Protein yang terdapat di dalam myofibril, merupakan gabungan 
dari aktin dan myosin disebut aktomiosin.  
b) Protein yang terdapat di dalam sarkoplasma yaitu albumin dan 
globulin. 
c) Protein yang terdapat di dalam jaringan ikat yaitu kolagen dan 
elastin. 
 
1). Struktur dan Komposisi Daging Ayam 
       Kualitas pada daging ditentukan oleh pertumbuhan komponennya 
yaitu lemak, tulang, dan otot.  Besarnya bobot serat otot dan tebalnya 
otot, akan menentukan kualitas daging tersebut.  Daging ayam broiler 
memiliki kandungan kolestrol yang rendah. Komposisi kimia ayam 
broiler terdiri atas protein 22,92% , lemak 1,15%, Air 75,24%, dan 
abu 1,145% - dengan keseluruhan per 100 gram daging ayam broiler.  
Daging ayam broiler tinggi akan kandungan vitamin B dan mineral, 
sehingga sangat dibutuhkan untuk kesehatan sistem syaraf dan 
pertumbuhan.   Secara makroskopis dengan dilihat dari segi warna, 
daging ayam dibagi menjadi dua yaitu daging ayam berserabut putih 
dan daging ayam berserabut merah.  Daging  ayam yang  memiliki 
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serabut putih, berada pada daerah dada dan sayap.  Daging ini 




2. Ikan Tuna (Thunnus sp.) 
       Ikan tuna termasuk spesies pada Famili Scrombidae.  Ikan tuna 
memiliki bentuk tubuh seperti cerutu atau torpedo, memiliki dua sirip 
punggung, sirip depan biasanya pendek dan terpisah dari sirip 
belakang, mempunyai jari-jari sirip tambahan (finlet) di belakang sirip 
punggung dan sirip dubur.  Sirip dada terletak agak keatas, sirip perut 
kecil, sirip ekor berbentuk bulan sabit.Tunadigunakan sebagai 
namagrup dari beberapa jenisikan yang terdiridari, tunabesar 
(albacore, big eye, yellow fin tuna, southern bluefin  tuna,)  dan  ikan 
yang mirip tuna (tuna-like species) yaitu marlin, swordfish, dan 
sailfish. 
Perairan Indonesia merupakan bagian dari jalur migrasi tuna 
dunia, karena wilayah perairan yang terletak pada lintasan perbatasan 
antara Samudera Hindia dan Samudera Pasifik.  Migrasi kelompok 
tuna yang  melintasi  wilayah  perairan  pantai  dan  teritorial  terjadi  
karena perairan tersebut berhubungan langsung dengan perairan kedua 
samudera.  Kelompok tuna adalah jenis kelompok ikan pelagis besar, 
yang secara komersial dibagi menjadi kelompok tuna besar dan tuna 
kecil.  Kelompok tuna besar terdiri dari tuna mata besar, madidihang, 
albakora, tuna sirip biru selatan, dan tuna abu-abu, sedangkan yang 
termasuk kelompok tuna kecil adalah cakalang. 
       Tuna adalah jenis bahan pangan hewani yang mudah mengalami 
kerusakan (perishable food) dan penampakan eksternal.  Hal tersebut 
penting sebagai pertimbangan untuk menentukan nilai jual, sehingga 
penanganan tuna harus dilakukan dengan sangat hati-hati dan cepat.  
Aktivitas penanganan ikan tuna di kapal meliputi membunuh tuna 
(killing), membuang darah (bleeding), membuang bagian insang dan 
jeroan (gilling and gutting), mencuci tuna (cleaning), dan menyimpan 
tuna pada suhu rendah dengan bantuan balok es segera setelah ikan 
tuna ditangkap di laut.  Penanganan ikan tuna yang baik, dapat 
menambah umur simpan dan mempertahankan kesegaran.   
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a). Morfologi Ikan Tuna (Thunnus sp.) 
       Ikan tuna madidihang dan tuna mata besar terdapat di seluruh 
wilayah perairan  laut Indonesia.  Tuna albacore hidup di perairan 
sebelah Barat Sumatera,  Selatan Bali sampai dengan Nusa Tenggara 
Timur.  Ikan tuna sirip biru hanya hidup  di perairan  sebelah  Selatan  
Jawa sampai ke perairan Samudera Hindia bagian Selatan yang 
bersuhu rendah. Ikan tuna memiliki warna biru kehitaman pada 
bagian punggung dan berwarna keputih-putihan pada bagian perut.  
Tubuh ikan  tuna berbentuk cerutu menyerupai torpedo serta tertutup 
oleh sisik-sisik kecil. Ikan tuna pada umumnya mempunyai panjang 
antara 40–200 cm dengan berat antara 3-130.  Daging yang dimiliki 
berwarna merah muda sampai merah tua.  Hal ini karena otot tuna 
lebih banyak mengandung mioglobin daripada ikan lainnya. 
 
b). Komposisi Kimia Ikan Tuna (Thunnus sp.) 
Ikan tuna merupakan jenis ikan laut yang memiliki kandung 
lemak rendah, yakni kurang dari 5% dan kandung protein yang tinggi 
yakni lebih dari 20% per 100 gram dengan asam amino Histidin dan 
glutamate yang tertinggi.  Ikan tuna mengandung protein berkisar 
antara 22,6 – 16,2 gram/100 gram, kandungan air berkisar 71,73% per 
100 gram , ikan lapar kadar air nya akan semakin meningkat dan 
lemak yang rendah berkisar antara 0,2 – 2,7 gram/100 gram, asam 
lemak omega-3 yang terkandung didalamnya antara lain adalah asam 
eikosapentaenoat (EPA) dan asam dokosaheksaenoat (DHA).
72
  
Komposisi gizi pada ikan tuna bervariasi.  Variasi ini juga 
dipengaruhi oleh beberapa faktor yakni jenis tuna, umur tuna, musim, 
laju metabolisme, aktivitas pergerakan setelah ditangkan dan tingkat 
kematangan gonad tuna. 
       Kandungan lemak pada ikan tuna berbeda nyata antar setiap 
bagian tubuh yang satu dan lainnya, misalnya antara daging  merah 
dan daging  putih.  Daging ikan tuna berdasarkan kandungan 
lemaknya dibagi menjadi tiga bagian, yaitu otoro, chutoro, dan 
akami.  Bagian Otoro dan chutoro, merupakan jenis-jenis toro dengan 
kadar lemak sekitar 5%.  Bagian Otoro memiliki warna merah muda, 
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merupakan bagian terbaik dan termahal pada ikan tuna yang 
digunakan sebagai bahan baku sashimi, ataupun sushi, kemudian 
diikuti oleh chutoro yang berwarna lebih gelap.  Bagian daging tuna 
yang terletak agak ditengah dan berwarna lebih merah, memiliki 
kandungan lemak 14% lebih rendah, disebut akami. 
 
E. Kerangka Pikir 
Pangan merupakan salah satu kebutuhan dasar manusia. Ikan dan 
daging merupakan komoditi utama bahan pangan hewani yang 
memiliki nilai ekonomis dan nilai gizi yang tinggi sebagai pemenuhan 
kebutuhan pangan sehari-hari. Komoditas bahan pangan yang  banyak 
diminati sebab memiliki banyak kandungan nutrsi antara lain daging 
sapi, daging ayam dan ikan tuna. Bahan pangan segar seperti ikan tuna 
dan daging ayam baik dikonsumsi atau diolah dalam keadaan segar 
sebab kandungan gizinya masih terjaga. Kandungan gizi tersebut 
merupakan media yang baik bagi pertumbuhan mikroba seperti bakteri 
dan jamur, sehingga ikan dan daging merupakan salah satu bahan 
pangan yang mudah rusak, mudah membusuk atau perishable food. 
Usaha untuk mempertahankan kesegaran daging dan ikan dapat 
dilakukan dengan cara pengawetan. Pedagang menjual daging dan 
ikan dalam bentuk segar, didinginkan dengan es batu, atau dibekukan. 
Cara ini dilakukan sebab mudah, efektif dan memiliki respons yang 
cepat untuk mencegah pertumbuhan bakteri dan jamur, namun tidak 
menyebabkan matinya mikroorganisme tersebut, hanya bersifat 
menghambat aktivitasnya saja. Pengawetan bisa dilakukan dengan 
caralain seperti pengeringan, pengasapan dan penggunaan bahan 
kimia pengawet. Usaha pengawetan tersebut belum bisa disebut 
efektif sebab membuat kandungan gizi dan keamanan pangannya 
terancam rusak dan berbahaya bagi kesehatan konsumen. Maka 
dibutuhkan alternative lain untuk menjaga kesegaran pangan dan 
kualitas mutu pangan dengan memperpanjang umur simpan melalui 
penggunaan zat antimikroba. 
Antimikroba berperan sebagai alternatif dari bahan alami yang 
tidak berbahaya bila dikonsumsi, sebab dapat menghambat 
pertumbuhan mikroba dalam produk berfungsi untuk menghindari 
kerusakan pangan akibat aktivitas mikroba. Zat antimikroba ini 




lebih lama, sehingga kandungan nutrisinya tetap terjaga. Zat 
antimikroba yang digunakan berasal dari bagian tumbuhan yang 
dianggap memiliki kandungan senyawa tertentu yang dapat dijadikan 
sebagai antimikroba, salah satunya adalah belimbing wuluh. 
Kandungan senyawa yang terdapat di dalam buah belimbing wuluh 

























Alur Kerangka Pikir Uji Total Plate Count (TPC) Pada Beberapa 
Bahan Pangan Hewani dengan Pemberian Antimikroba Perasan Buah 





Ikan tuna dan daging ayam broiler sebagai bahan pangan 
bergizi tinggi 
Rentannya kontaminasi pada ikan dan daging 
Beberapa cara pengawetan sebagai usaha untuk memperpanjang masa simpan 
pada ikan dan daging masih merusak kualitas gizi pada pangan dan beresiko 
pada kesehatan konsumen 
Alternatif penggunaan zat antimikroba dari bahan alami yakni 
belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) menggantikan pengawetan 
berbahan kimia berbahaya 
Perasan buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) pada 
beberapa bahan pangan hewani berpengaruh terhadap jumlah  





F. Hipotesis  
1) Hipotesis Penelitian 
Hipotesis penelitian ini adalah perasan buah belimbing wuluh 
(Averrhoa bilimbi L.) pada sampel ikan tuna dan daging 
ayammemiliki pengaruh terhadap jumlah total koloni bakteri 
pada ujiTotal Plate Count (TPC). 
 
2) Hipotesis Statistik 
H
O
 : Perasan buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 
tidak memiliki pengaruh pada hasil uji Total Plate Count 
(TPC) terhadap beberapa bahan pangan hewani. 
H
1
 : Perasan buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 
memiliki pengaruh pada hasil uji Total Plate Count 
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